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(57) Abstract: The invention relates 
to a roasting device comprising a 
roasting plate (7) and a thermostatic 
regulator of the roasting power. The 
temperature of the roasting plate 
(7) is determined in 'a contact-free 
manner by means of electromagnetic 
radiation. The aim of the invention is 
to obtain optimal roasting of products 
which are to be roasted, especially 
by preventing the usual falls in 
temperature experienced in known 
roasting devices. Said aim is achieved 
by combining heating elements, 
preferably induction coils (30), with an 
efficient regulating and control device, 
and a special roasting plate surface. 

(57) Zusammenfassung: Die 
Erfindung betrifft ein Bratgerat 
mit einer Bratplatte (7) und einer 
thermostatischen Regelung der 
Bradeistung. Dazu wird die 

Temperatur der Bratplatte (7) 
kontaktlos mittels el.-magn. Strahlung 
abgefragt. In Kombi nation mit einer 
effizienten Regel- und Steuereinheit, 

geeignet angeordneten Heizelementen, vorzugsweise Induktionsspulen (30), sowie einer speziellen Bratplattenoberflache, ist ein 
optimales Braten von Bratgut moglich, insbesondere dadurch. dass die ansonsten bei Bratgeraten ublichen Temperaturzerfalle 
verhindert werden. 
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BRATGERAT 



Die Erfindung betrifft ein Bratgerat mit einer im Bratgerat eingebrachten Bratplatte 
gemass dem Oberbegriff des unabhangigen Patentanspruchs. 

Aus dem Stand der Technik sind Vorrichtungen bekannt, die zum Braten oder Gril- 
len von Speisen auf einer Bratplatte dienen. Solche Vorrichtungen weisen typischer- 
5 weise eine von unten durch einen Rohrheizkorper oder gegebenenfalls induktiv be- 
heizte Bratplatte aus Aluminium oder Stahl auf. Die Temperatur der Bratplatte wird 
zumefst durch einen, mit einer elektrischen Zuleitung kombinierten Einstellthermo- 
staten geregelt, dessen Temperaturfuhler am Rand der Bratplatte eingesteckt ist. 

Bei diesen handelsublichen, temperaturgeregelten Bratgeraten ist die Konstanz der 
10 eingestellten Temperatur jedoch durch mehrere Faktoren erheblich eingeschrankt. 
Zum einen weisen Thermostate eine Schalthysterese von mehreren °C auf. Zum an- 
deren teilen sich Temperaturschwankungen der Bratplatte, z, B. durch Auflegen von 
Bratgut, nur mit zum Teil erheblicher zeitlicher Verzogerung durch Warmeleitung 
dem Thermostaten mit. Des weiteren misst ein Thermostat iiblicherweise nur am 
15 Rand und kann entsprechend teilweise recht unterschiedliche Temperaturen ver- 
schiedener Bereiche der Bratplatte nicht beriicksichtigen. Als logische Konsequenz 
dazu werden bekannte Bratgerate nur mit groben Temperaturstufen in °C oder Tem- 
peraturbereichen wie „schwache", „mittlere" und „starke" Hitze angeboten. 



BESTATIGUNGSKOPIE 
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Nicht zuletzt weil in Bratgraten eine massive Hitze erzeugt werden muss, ist kon- 
ventionellen Geraten typischerweise ein sehr hoher Temperaturzerfall auf der Brat- 
flache eigen. Dies ist natiirlich nachteilig und wirkt sich ausserst negativ auf die 
Qualitat der gebratenen Speisen aus. Beim Braten von Speisen werden auf eine hei- 
5 sse Bratplatte einzelne, noch kalte, teilweise sogar gefrorene Speisen aufgelegt. Dies 
fiihrt zu einer raumlichen und zeitlichen Inhomogenitat der Temperatur. Ein kontrol- 
liertes Braten wiirde also eine Regelung verlangen, welche raumliche und zeitliche 
Konstanz gewahrleistet. Eine mdglichst genaue und konstant gehaltene Temperatur 
ist auch beim Grillen bzw. Braten von Bratgut von zentraler Bedeutung fur die Qua- 
10 litat der gebratenen Speisen. Dass eine genaue KontroUe iiber das Bratgut einem Be- 
diirfnis entspricht, scheint ein unerkanntes Problem zu sein, 

Es ist deshalb Aufgabe der Erfindung ein Bratgerat zu schaffen, welches Nachteile 
herkommlicher Bratgerate veimeidet. Insbesondere ist es Aufgabe der Erfindung ein 
Bratgerat zu schaffen mit dem ein optimales und kontroUiertes Braten von Speisen 
15 moglich ist. 

Die Aufgabe wird durch das Bratgerat gelost, wie es in den Patentanspriichen defi- 
niert ist. 

Das erfindungsgemasse Bratgerat beinhaltet eine im Batgerat eingebrachte Bratplatte 
und mindestens eine ein Element eines Hochfrequenzschwingkreises bildende 
20 Messspule, wobei mit der mindestens einen Messspule die Temperatur der Bratplatte 
kontaktlos mittels elektromagnetischer Strahlung abfragbar ist und die Temperatur 
zur thermostatischen Regelung der Bratleistung verwendbar ist. 
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Das erfindungsgemasse Bratgerat beinhaltet eine genaue, im wesentlichen tragheits- 
lose und vorzugsweise iiber grossere Bereiche einer Bratplatte integrierende thermo- 
statische Regelung. Die kabellose Temperaturmessung nahe am Bratgut ist mit einer 
verzogerungsfreien, elektronischen Regelung der Bratleistung verbunden, so dass das 
5 Bratgut im wesentlichen in Echtzeit auf eine gewiinschte Solltemperatur gebracht 
und moglichst genau gehalten wird. Es lasst sich eine mittlere Temperaturkonstanz 
von weniger als l^C erreichen, deren Ist- Wert zudem noch digital angezeigt werden 
kann. Damit lassen slch unter anderem unerwiinschte Temperaturzerfalle und Uber- 
temperaturen auf der Bratflache und eine damit zusammenhangende Qualitatseinbus- 
10 se des Bratguts, verhindern. Zudem sind vorzugsweise samtliche im Bratgerat ver- 
wendeten Materialien, deren Ausgestaltung und Verarbeitung aufeinander abge- 
stimmt, derart dass eine gleichmassige Warmeverteilung und eine optimale Energie- 
nutzung moglich ist. 

Im europaischen Patent Nr. 0 858 722 wird ein Kochsystem beschrieben, das mittels 
15 kontaktloser thermostatischer Regelung unter Verwendung von elektro-magnetischer 
Strahlung die Temperatur eines Gefassbodens messen kann. Dieses System bezieht 
sich aber auf separates Kochgeschirr, z. B. Pfannen, Topfe, das auf strahlungsdurch- 
lassigen Kochflachen steht. Eine Temperaturbestimmung durch die Kochflache hin- 
durch kann somit nicht direkt, sondern nur indirekt mittels einer Femabfrage mit 
20 elektromagnetischer Strahlung realisiert werden. 

Im Gegensatz dazu gibt es beim erfindungsgemassen Bratgerat kein separates Koch- 
geschirr und keine separate Kochflache. Fiir Bratplatten exisitieren zudem bereits 
direkt abfiihlende thermostatische Regelungen, so dass kein Anlass zu bestehen 
schien, ein Bratgerat zu schaffen, welches mit bisher nicht erreichter Genauigkeit 
25 und Konstanz der Temperatur der Bratplatte arbeitet. 
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Gegeniiber dem vorbekannten Kochsystem hat das erfindungsgemasse Bratgerat den 
weiteren Vorteil, dass die elektromagnetische Strahlung aussendende Messspule und 
die Bratplatte in einer gegebenen Geonietrie zueinander stehen, da sie im Gerat ein- * 
gebaut sind. Dadurch sind Messfehler ausgeschlossen, die beim Kochsystem aus dem 
5 Dokument Nr. 0 858 722 dadurch entstehen konnen, dass das Kochgeschirr ungenau 
plaziert wird, dass sich sein Boden beim Aufheizen durchwolbt oder dass fiir das 
Kochgeschirr ein ungeeignetes Material verwendet wird. Im erfindungsgemassen 
Bratgerat verwendete Materialien konnen zudem bereits bei der Herstellung aufein- 
ander abgestimmt werden. Dies gilt insbesondere auch fur die Abstimmung von Re- 
10 gel- und Steuereinheiten von Messvorrichtung und Bratleistung mit Materialpara- 
meter und Geometrie des Bratgerats und seinen Elementen. 

Bei der kontaktlosen Messung der Temperatur durch elektromagnetische Strahlung 
ist es vorteilhaft, wenn die Bratplatte mindestens teilweise, beispielsweise die Unter- 
seite der Bratplatte, in an sich bekannterweise aus ferromagnetischem Material be- 
15 steht. Die hochsten Temperatureffekte im Hochfrequenzschwingkreis der Messspule 
ergeben sich, wenn die Messpule moglichst nahe einer Bratplatte ist. 

Entsprechend wird das Bratgerat vorzugsweise mit Induktionsmitteln, beispielsweise 
Induktionsspulen, ausgestattet und die Bratplatte induktiv beheizt. Es ist auch mog- 
lich, die Bratplatte mit konventionellen Heizelementen zu erhitzen. Die Induktions- 
20 mittel konnen derart ausgestaltet und auf die Geometrie der Bratplatte abgestimmt 
sein, dass ein im wesentlichen homogenes Induktionsfeld im gesamten Bereich der 
Bratplatte erzeugt tmd dadurch die gesamte Bratplatte gleichmassig erhitzt wird. 

Die mindestens eine Messspule ist im vorgenannten Fall zwischen Bratplatte und 
Induktionsspule angeordnet, moglichst nahe an der Bratplatte. Die Messspule soUte 
25 den gesamten beheizbaren Bereich der Bratplatte umf assen, um so eine integrierende 
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Temperaturmessung zu ermoglichen. Zum Schutz der Messspule bzw. einer gesam- 
ten Messvorrichtung ist diese vorzugsweise durch eine Isolation von der Bratplatte 
getrennt. 

Ist eine Bratplatte als Mehrschichtenplatte gestaltet, so kann darin beispielsweise nur 
5 eine Schicht aus induktiv erhitzbarem Material hergestellt sein. In einem solchen Fall 
wird nicht die Temperatur der gesamten Bratplatte bestimmt, sondem es kann bei- 
spielsweise die Temperatur einer oberen, als Bratflache dienenden, Schicht der Brat- 
platte abgefragt werden. 

Die im erfindungsgemassen Bratgerat eingesetzten Materialien sind auf ihre Ver- 
10 wendung hin optimiert und aufeinander abgestimmt Dadurch kann eine sehr schnelle 
Aufheizzeit der Bratplatte, eine schnelle und gleichmassige Warmeverteilung, wo 
erwiinscht eine Warmespeicherung, sowie eine optimale Bratflache erreicht bzw. 
geschaffen werden. Beispielsweise sind Materialien fur die Bratplatte besonders 
warmeleitfahig und leicht induktiv erhitzbar, z, B. Mehrschichtenplatten. Bratplatten 
15 besitzen vorzugsweise eine Oberflachenbeschaffenheit, welche das Anbrennen von 
Bratgut vermindem bzw. das Reinigen der Bratplatte erleichtem. 

Zur Behandlung von Stahloberflachen sind mehrere Verfahren bekannt, welche zum 
Erreichen von gewiinschten Eigenschaften der Oberflache angewandt werden. Ge- 
wiinschte Eigenschaften von Bratplatten sind typischerweise Harte, aber auch rost- 

20 freie Gestaltung oder spezielle Adhasionseigenschaften der Oberflache. In einer be- 
vorzugten Ausfiihrungsform der Erfindung wird dazu die Bratplatte bzw. ihre Ober- 
flache mit einem Verfahren mit an sich bekannten Verfahrensschritten zur Behand- 
lung von Metall, insbesondere Stahloberflachen, behandelt. Dieses Verfahren, sowie 
auch die einzelnen Verfahrensschritte sind eine aufeinander abgestimmte Kombina- 

25 tion von mechanischer, chemischer und elektrochemischer (galvanischer) Oberfla- 
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chenbehandlung von Stahlen, wie beispielsweise Stahl, Chromstahl oder Edelstahl. 
In einem ersten Verfahrensschritt wird eine Stahloberflache mechanisch, chemisch 
und/oder elektroschemisch strukturiert. In einem zweiten Schritt wird die Oberflache 
beschichtet bzw. mit Elementen und Materialien angereichert, und in einem dritten 
5 Verfahrensschritt wird die Oberflache verdichtet. Die einzelnen Verfahrensschritte 
konnen durch bekannte Verfahrensschritte noch erganzt werden. Eine Beschichtung 
bzw. Anreicherung mit Phosphor und Chrom und anschliessender Verdichtung, wirkt 
sich beispielsweise positiv auf die Harte des Stahls, seine Oberflachenstruktur und 
somit auf seine Korrosions- und Adhasionseigenschaften aus. Das Behandlungsver- 

10 fahren fiir Stable oder andere geeignete Metalle wird im Folgenden HPCR-Inox ge- 
nannt (Hoch-Phosphor-Ctoom-Verfahren). Nach dem HPCR-Inox Verfahren behan- 
delte Stahl-, insbesondere Edelstahloberflachen eignen sich iiberraschenderweise 
ganz besonders fiir Bratgeratoberflachen. Bratgeratoberflachen und Bratplatten all- 
gemein miissen hitzebestandig sain, insbesondere in Bezug auf Verformung und Kor- 

15 rosion bei Temperaturen von ein paar lOO^C. Eine HPCR-Inox behandeite Oberfla- 
che zeichnet sich durch ihre Oberflachenstruktur und insbesondere, wie der Name 
bereits sagt, durch einen hohen Gehalt an Phosphor und Clirom aus. Durch Feinab- 
stinmiung des Verf ahrens auf das zu behandelnde Material wird zudem eine verbliif- 
fende Temperatur-Abstrahlcharakteristik erreicht. Dies fiihrt zu vorteilhaften, sehr 

20 tiefen Abstrahltemperaturen, speziell in in Bratgeraten iiblichen Temperaturberei- 
chen, z. B. in Bereichen von 100-300^C. 

Nebst der thermostatischen Regelung der Bratleistung und der moglichst gleichmS- 
ssig Erhitzung der Bratplatte, wird vorzugsweise auch die Temperatur von im we- 
sentlichen der gesamten Bratplatte erfasst Dies kann durch eine optimierte Gestal- 
25 tung und Anordnung der Induktionsmittel und der Messspule(n) erreicht werden. 

Bei geeigneter Anordnung von Induktions- und Messspule wird ein Einfluss der In- 
duktionsspule auf die Messspule, d.h. auf die Temperaturmessung, kompensiert. Da- 
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bei konnen zwei eine Messspuleneinheit bildende Messspulen nebeneinander gegen- 
sinnig im Induktionsfeld angeordnet werden. Jede der zwei Messspulen deckt dabei 
vorzugsweise im wesentlichen die Halfte der Bratplatte ab. Bei einer runden Brat- 
platte soUte also die Messspuleneinheit aus zwei halbkreisformigen Messspulen be- 
5 stehen, bei einer rechteckigen Bratplatte aus zwei halb so grossen Rechtecken. 

Je nach Material der Induktionsspule kann im erfindungsgemassen Bratgerat eine 
Kompensationsschaltung vorgesehen sein, welche den Storeinfluss der bei Tempe- 
raturanderungen auf tretenden Anderungen des elektrischen Widerstands der Indukti- 
onsspule und der Messspule(n) auf das Messergebnis der Messpulen oder Messspu- 
10 leneinheit ausgleicht 

Eine Induktionsspule kann auch selbst als Messspule dienen. In diesem Fall wird 
eine Temperaturmessung vorzugsweise bei kurzzeitig ausgeschalteter Induktionslei- 
stung durchgefiihrt. Um die Hauf igkeit der Schaltvorgange mSglichst gering zu hal- 
ten, kann dabei die Temperaturmessung in umso grosseren Zieitabstanden vorge- 
15 nommen werden, je kleiner die Temperaturdifferenz zwischen zwei aufeinander fol- 
genden Temperaturmessungen ist. Mit heutigen elektronischen Mittein ist es kein 
Problem, solche Regelalgorithmen zu programmieren und automatisch ablaufen zu 
lassen. 

Typischerweise wird im erfindungsgemassen Bratgerat die Temperaturabhangigkeit 
20 einer oder mehrerer physikalischer und gegebenenfalls auch chemischer Grossen des 
Materials der Bratplatte dazu benutzt, die Charakteristik eines Hochfrequenz- 
schwingkreises, z.B. die Dampfung, zu verandem, wobei diese Veranderung ein 
Mass fiir die Temperatur der Bratplatte ist. Der Messpegel einer bestimmten Tempe- 
ratur hangt von der Charakteristik des Hochfrequenzschwingkreises, von der Geo- 
25 metrie zwischen Bratplatte und Messspule und von den Materialeigenschaften der 
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Bratplatte ab. Hier konnen erhebliche Toleranzen auftreten. Deshalb ist eine 
Messspule vorzugsweise zentrisch beziiglich einer Mittelachse der Bratplatte oder 
bei mehreren erhitzbaren Bereichen, zentrisch bezuglich einer Mittelachse eines er- 
hitzbaren Bereiches angeordnet. Des weiteren beinhaltet das erfindungsgemasse 
5 Bratgerat vorzugsweise eine Kalibriervorrichung, mit der die Messpegel verschiede- 
ner Temperaturen eines Bratgerats, wie beispielsweise Zimmertemperatur oder Sie- 
depunkt von Wasser, ermittelt und gespeichert werden konnen. Das erfindungsgema- 
sse Bratgerat bietet den Vorteil, dass die Kalibrierung bei der Herstellung vorge- 
nommen werden kann, so dass vom Anwender keine Nachkalibrierung notig ist. 

10 Das erfindungsgemasse Bratgerat bietet somit bisher nicht gekannte energie- und 
insbesondere brattechnische Eigenschaften, dank der Kombination einer sensitiven, 
reaktionsschnellen, integrierenden und ortlich differenzierten Temperaturbestim- 
mung und einer damit verbundenen Regelung der Energiezufuhr in die Heizelemente 
bzw. Induktionsmittel. Diese Merkmale konnen zusatzlich durch auf die Bratplatte 

15 hin optimierte Heizelemente bzw. Induktionsmittel und durch eine geeignete Mate- 
rialwahl zumindest der Bratplatte erganzt werden. 

Das erfindungsgemasse Bratgerat ist vorzugsweise als Auftischgerat gestaltet. Dabei 
sind samtliche zum Betreiben des Bratgerats notwendigen Elemente in einem Gehau- 
se untergebracht. Das Bratgerat kann aber auch als Einbauvariante, z. B fiir Kiichen- 

20 bauer, gestaltet sein. Eine Einbauvariante ermoglicht beispielsweise das Einsetzen 
von Teilen des Bratgerats in eine dafur vorgesehen Ausspamng in einer Herdkombi- 
nation und eine nachtragliche Anpassung bzw. Einpassung einer Bratplatte und all- 
falliger weiterer Elemente, Eine Einbauvariante weist entsprechende Befestigungs- 
mittel und/oder Anschliisse auf. Eine Energieversorgung ist dabei vorzugsweise als 

25 integriertes oder separates Modul gestaltet. 
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Je nach Grosse des Bratgerats und um gleichzeitig verschiedene Gerichte mit unter- 
schiedlichem Temperaturbedarf zubereiten zu konnen, kann die beispielsweise lang- 
liche Bratpiatte mehrere individuell beheizbare Bereiche aufweisen, deren Tempera- 
turen auch individuell messbar und einstellbar sind. Diese Bereiche sind dabei vor- 
5 zugsweise durch geeignete Mittel vor gegenseitigen Temperaturiibertragen vonein- 
ander getrennt Vorzugsweise ist genau eine Induktionsspule pro beheizbarer Bereich 
vorhanden und diese Induktionsspule wird von genau einer der Induktionsspule zu- 
geordneten Regel- und Steuereinheit gesteuert und uberwacht. 

Im Folgenden wird die Erfindung anhand beispielhafter, schematisch dargesteilter 
10 Figuren erlautert. 

Es zeigen: 

Fig. 1 einen Querschnitt durch einen Aufbau eines Heiz- und Messbereichs eines 
erfindungsgemassen Bratgerats, 

Fig. 2 ein erfindungsgemasses Bratgerat als Einzel-Auftischgerat, 
15 Fig. 3 ein erfindungsgemasses Bratgerat als Doppel-Auftischgerat, 

Fig. 4 eine Ausfiihrungsform des erfindungsgemassen Bratgerats als Einbauvariante, 
Fig. 5 eine weitere Ausfiihrungsform des erfindungsgemassen Bratgerats, 
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Fig. 6 eine Ausfiihrungsform einer Induktionsspule, 

In Figur 1 ist ein bevorzugter Aufbau des Mess- und Heizbereichs des erfindungs- 
gemassen Bratgerats gezeigt. Unter einer induktiv erhitzbaren Bratplatte 27 befindet 
sich eine Isolationsschicht 28, eine aus zwei Messspulen bestehende Messspulenein- 
5 heit 29 und eine Induktionsspule 30. Die Bratplatte 27 ist typischerweise eine, ferro- 
magnetisches Material enthaltende Platte, z. B. eine Platte aus behandeltem Edel- 
stahl, Chromstahl oder verchromt oder eine Mehrschichtenplatte mit mindestens ei- 
ner ferromagnetischen oder induktiv erhitzbaren Schicht. Die Oberflache der Brat- 
platte 27 ist vorzugsweise dergestalt, dass Bratgut mdglichst wenig darauf anhaftet 

10 und/oder die Bratplatte einfach zu reinigen, insbesondere auch kratzfest ist. Die 
Plattenoberflache weist zudem eine mdglichst tiefe Abstrahlungstemperatur auf, so 
dass ein angenehmes Arbeitsklima geschaffen wird. Werte fiir eine Abstrahltempe- 
ratur liegen bei weniger als 70^C, typischerweise bei 40-60**C, 2,B. 45°C, in 2 cm 
liber der Platte bei einer Plattentemperatur von 200^C. Die Abtrahltemperatur ist hier 

15 diejenige (Luft-)Temperatur, die beispielsweise mittels konventionellem Thermo- 
meter bei Umgebungsbedingungen, z.B. 25°C und ca. 60% Luftfeuchtigkeit, iiber der 
Oberflache gemessen wird. Im Vergleich zu den angegebenen tiefen Abstrahltempe- 
raturen liegt dazu bei vergleichbaren Plattentemperatur- und Abstandswerten von 
bekannten Elektrobratgeraten die Abstrahltemperatur bei ca. 90® C oder hoher. Mit 

20 niedrigen Abstrahltemperaturen entstehen keine ermiidenden Hitzewelien am Ar- 
beitsplatz und es ist keine aufwandige Liiftungstechnik notwendig, was wiedemm 
zur erhohten Wirtschaftlichkeit des Gerats fuhrt. Die aufgezahlten Eigenschaften der 
Bratplattenoberflache konnen durch eine spezielle Behandlung der Plattenoberflache, 
z. B. durch Mikropolieren oder durch eine geeignete Beschichtung der Platte, z. B. 

25 Antihaftbeschichtung, erreicht werden. Besonders bewahrt hat sich die Behandlung 
der Bratplattenoberflache, beziehungsweise einer als Bratflache dienenden obersten 
Schicht einer Mehrschichtenplatte, nach einem hier HPCR-Inox genannten Verfah- 
ren. Das HPCR-Inox Verfahren ist eine fein abgestimmte Kombination von an sich 
bekannten mechanischen, chemischen und elektrolytischen Behandlungen der 
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Stahloberflache. Dieses Verfahren ergibt mehrere, mindestens zwei aufeinanderfol- 
gende diinne Schichten, in der Fachsprache auch Sandwich-Schicht genannt, an der 
Oberflache des Edelstahls. Diinne Schichten sind allgemein Schichten in einem Be- 
reich von typischerweise wenigen Nanometem bis einige hundert Mikrometer, z. B. 
5 20nm-400nm oder 50nm-250^m. Die zwei oder mehr dunne Schichten weisen ins- 
gesamt im Gegensatz zu unbehandeltem Bdelstahl einen hohen Chrom- und hohen 
Phosphoranteil auf , Die Feinabstimmung des HPCR-Inox- Verfahren zur Behandlung 
von Edelstahl fiir Bratplatten ergibt einen Phosphoranteil von ca. 10-16%, typi- 
scherweise von 12-15%, Z.B. 14% oder 15%, in der Sandwich-Schicht. Die als letzte 

10 im Beschichtungs verfahren aufgetragenen Schicht ist eine reine Chromschicht 
Durch Erwarmung der Bratplatte diffundiert ein Teii des Chroms in den Stahl oder in 
die unteren Schichten bzw. Nickel aus unteren Schichten vermischt sich mit dem 
Chrom, so dass die Sandwich-Schicht einen Chromanteil in einem Bereich von 10- 
40%, typischerweise in einem Bereich von 15-30%, z.B. 20% aufweist. Eine Deck- 

15 schicht, d.h. die oberste und im wesentlichen diejenige als Bratflache dienende diinne 
Schicht weist somit einen beispielhaften Chromgehalt von ca. 20%-100%, z.B. 30%- 
80% auf. 



Das HPCR-Inox Verfahren beinhaltet in wesentlichen drei Verfahrensschritte, wel- 
che als a) Strukturierung, b) Beschichtung und c) Verdichtung der Stahloberflache 

20 bezeichnet werden konnen. Die einzehien Verfahrensschritte werden mit an sich be- 
kannten Methoden ausgefuhrt Die Strukturierung geschieht beispielsweise durch 
eine Kombination von mechanischen, chemischen und elektrochemischen Massnah- 
men, wie schleifen, bfirsten, strahlen (Sand oder Kugelstrahlen), galvanische Bader 
etc.. Dabei wird eine anfanglich aufgerauhte, grob strukturierte Oberflache verfei- 

25 nert. Anschliessen wird die zuvor strukturierte Oberflache mit einem hochphosphor 
haltigen Nickel behandelt und mit einem Chromabschluss, der Deckschicht, verse- 
hen. In einer einfachen Variante des Verfahrens umfasst dieser zweite Verfahrens- 
schritt, die Beschichtung b), lediglich zwei Unterschritte: eine Anreicherung mit 
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Phosphor und eine Anreicherung mit Chrom. Dies fiihrt im wesentlichen zu einer 
hoch-phosphorhaltigen und Nickel beinhaltenden Schicht auf der Stahloberflache, 
auf welche phosphorhaltige Schicht eine Chrom-Deckschicht aufgebracht wird. In 
einem letzten Verfahrensschritt wird die Oberflache verdichtet, was wiederum typi- 
5 scherweise mechanisch gemacht wird. Je nachdem welche Eigenschaft die zu behan- 
delnde Oberflache haben soli, konnen die einzelnen Verfahrensschritte auch wieder- 
holt, mit bekaiinten Verfahrensschritten ersetzt oder erganzt oder entsprechend ange- 
passt werden. 

Die Isolationsschicht 28 der Mehrschichtenplatte, z. B eine hochisolierende Kera- 
mikf aserschicht, isoliert die Messspulen und die Induktionsspule und allf allige in der 
Nahe befindlichen Regel- und Steuereinheiten vor der heissen Bratplatte 27. Die 
Isolationsschicht kann auch noch weitere Eigenschaften, z. B. eine Feuchteisolation, 
aufweisen. Die Induktionsspule 30 ist beispielsweise eine Kupferspule. Sie wird be- 
vorzugt flachig als Spirale in einer Rechteckform ausgebildet, so dass im wesentli- 
chen die gesamte Flache der rechteckigen Bratplatte 27 gleichmassig erhitzt und als 
Bratflache verwendet werden kann (Bei einer runden Bratplatte ist die Indukti- 
onsspule entsprechend flachig und rund gestaltet). Insbesondere kann damit Bratgut 
unabhangig von seiner Position auf der Bratflache gleichmassig gebraten werden. 
Zwei gleichartige Messspulen der Messvorrichtung liegen nebeneinander und umfas- 
sen je etwa die Halfte der von der Induktionsspule abgedeckten Flache. Die 
Messspulen sind vorzugsweise gegensinnig so miteinander verschaltet, dass sich die 
in ihnen von der Induktionsspule induzierten Spannungen gegenseitig auflieben. 

In Figur 2 ist ein erf indungsgemasses Bratgerat als Einzel-Auftischgerat gezeigt. Die 
Bratplatte 7 weist eine gestrichelt eingezeichnete, von der unter der Bratflache be- 
25 findlichen Induktionsspule abgedeckten, Bratflache 8 auf. Strich-punktiert einge- 
zeichnet sind die Messflachen 9a, 9b, die von der ebenfalls unter der Bratplatte 7 
angeordneten Messspuleneinheit abgedeckt werden. Die Induktionsspule weist eine 
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im wesentlichen rechteckige Form auf, so dass sie in etwa die gesamte Bratplatte 7 
mit einem Induktionsfeld abzudecken vermag, derart dass eine maximale Bratflache 
entsteht. Die Windungen der Induktionsspule sind dabei wiederum so angeordnet, 
dass auf der gesamten Flache der Bratplatte ein homogenes Induktionsfeld erzeugt 
5 wird. Die Messflachen 9a, 9b sind decken im wesentlichen die gleich Flache wie die 
Insuktionsspule ab und sind vorzugsweise separat abfragban Dies erlaubt eine fla- 
chendeckende Temperaturmessung der Bratplatte. Um Stdrsignale der Indukti- 
onsspule bei einer Temperaturmessung zu vermeiden, kann eine Energiezufuhr in die 
Induktionsspule kurzzeitig unterbrochen werden, um die Temperaturmessung unab- 
10 hangig durchfiihren zu konnen. 

Das Gehause 1 weist auf seiner Frontseite 2 ein Schaltmittel, z. B. einen Drehschalter 
3, zum Wahlen von verschiedenen SoUtemperaturen im Bereich von Zimmertempe- 
ratur bis 250°C oder BOO'^C, z. B. in lO^-ZO'^C oder vorzugsweise kleineren, z.B. Z^'C 
Schritten, auf. Die SoUtemperaturen sind die Temperaturen, die auf der Bratflache 8 

15 erreicht, d.h. bei der Bratgut gebraten werden soli. Der Drehschalter 3 ist entspre- 
chend mit einer Regel- und Steuereinheit, z. B. einem Computerchip oder Mikropro- 
zessor, verbunden, welche mit der Messspuleneinheit und einer sich ebenfalls im 
Auftischgerat befindlichen (nicht dargestellten) Energieversorgung, z. B einem Ge- 
nerator, fiir die Induktionsmittel verbunden ist Messspuleneinheit bzw. die Messvor- 

20 richtung und Regel- und Steuereinheit konnen auch als eine Einheit ausgebildet sein. 
Die Frontseite 2 weist welter Anzeigemittel 5 zum Anzeigen der aktuellen Brattem- 
peratur auf. Vorzugsweise ist dies eine Digitalanzeige, welche die Brattemperaturen 
besonders genau anzuzeigen vermag und diese beispielsweise auf 5**C genau anzeigt. 
Die Anzeigemittel 5 konnen auch so gestaltet sein, dass sie noch weitere Angaben 

25 anzeigen, z. B. die SoUtemperatur oder die aktuelle Heizleistung. Des weiteren ist in 
der Frontseite 2 eine Auffangwanne 6 eingebracht, in die Saft und sonstige Bratriick- 
stande von der Bratflache 4 entfemt und entsorgt werden konnen. Die Auffangwanne 
6 kann so ausgebildet sein, dass sie sich im wesentlichen liber die gesamte Hohe und 
Breite des Gerats erstreckt, oder aber auch nur iiber einen Teil der Breite oder Hohe. 
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Dazu weist die Bratplatte 5 eine Offnung (in der Figur nicht dargestellt), z, B. einen 
Kreis, einen Halbkreis oder einen Schlitz, auf, durch die der Saft abfliessen bzw. 
Bratriickstande geschoben werden konnen und dann in der Auffangwanne 6 gesam- 
melt werden. Im Bratgerat kann auch einfach eine Offnung zwischen Bratplatte und 
5 Rand des Bratgerats voriianden sein. Zur Verhinderung von Materialverspannungen 
in der Bratplatte bzw. im Ubergang Bratplatte und Einfassung der Bratplatte auch bei 
langandauemder Hitze, ist die BraQ)latte vorzugsweise in einer Tiefzug-Konstuktion 
gestaltet. Das Bratgerat kann zusatzUch mit einem, vorzugsweise aufsteckbaren, 
Spritzschutz versehen werden. 



10 Die Energiezufuhr in die Induktionsspule ist vorzugsweise derart geregelt, dass sie 
einsetzt, sobald die eingestellte SoUtemperatur iiber der gemessenen Isttemperatur 
liegt, und dass sie ausschaltet sobald die Isttemperatur iiber der SoUtemperatur liegt, 
so dass eine verzogerungsfreie, elektronische Regelung der Temperatur in Echtzeit 
entsteht. Dabei kann jeweils die voile Leistung geschaltet werden. Es ist aber auch 

15 moglich eine dosierte Energiezufuhr zu bewirken. Beispielsweise kann das Bratgerat 
bei Erreichen der SoUtemperatur in einen sogenannten Stand-by Modus iibergehen. 
Dabei wird den Induktionsmitteln beispielsweise nur zeitweise oder eine geringere 
Leistung zugefuhrt. Im erfindungsgemassen Bratgerat konnen bereits kleinste Tem- 
peraturschwankungen von unter 1°C, z. B. 0.5**C, festgestellt werden. Die Reaktions- 

20 zeiten auf solche Temperaturschwankungen werden typischerweise ausserst kurz, 
z. B. im Microsekundenbereich, gehalten. Dadurch bleibt der Energieverbrauch des 
Bratgerats minimal, da insbesondere keine grossen Temperaturverluste entstehen, die 
kompensiert werden miissen. Damit kann Bratgut bei maximal 2% Abweichung von 
der gewiinschten Temperatur zubereitet werden. Durch eine optimierte Abstimmung 

25 im Bratgerat, insbesondere in der Bratplatte, verwendeter Materialien, der Tempera- 
turregelung und der Energiezufuhr, kann eine extrem schnelle Aufheizzeit der Brat- 
platte erreicht werden. Diese liegen in einem beispielhaften Bereich von 20-200*^C in 
ca. 4-5 Minuten. 
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Die Haufigkeit einer Temperaturmessung kann im wesentlichen frei gewahlt werden. 
Eine Temperaturmessung wird beispielsweise mehrere Male pro Minute durchge- 
fiihrt. Es ist gegebenenfalls auch moglich, bei geniigender Abschirmung der Mess- 
vorrichtung und allfalliger zusatzlicher Korrekturen der Messresultate, eine Messung 
5 der Temperatur der Bratplatte 7 und deren Erhitzung gleichzeitig durchzufiihren. 

Das Bratgerat weist vorzugsweise eine Luftung, z. B. ein Ventilator, auf, wobei das 
Gehause 1 beispielsweise mit Ltiftungsschlitzen versehen ist. 

Die Grosse einer Rechteck-Induktionsspule liegt fiir ein Einzel-Auftischgerat vor- 
zugsweise in einem Bereich von 850-2000cm^, typischerweise im einem Bereich von 
10 1000-1500cm^, z. B. 1300cm^. Dies entspricht in etwa einer Rechteckspule mit den 
bevorzugten Massen von 290x430mm. Dieser Rechteckspule sind vorzugsweise je 
zwei Messspulen von z. B. 145x430mm zugeordnet, so dass sie gemeinsam dieselbe 
Flache ergeben wie die der Induktionsspule. 

Je nach Material von Messvorrichtung und Induktionsspule und u. U. auch einer Re- 
15 gel- und Steuereinheit kann die Isolationsschicht auch ein Luftspalt sein. 

Figur 3 zeigt eine bevorzugte Ausfuhrungsform des Bratgerats als Doppel- 
Induktions-Auftischgerat. Das Doppelgerat weist eine durchgehende Bratplatte 17 
mit zwei nebeneinanderliegenden, je etwa quadratischen, gestrichelt eingezeichneten 
Bereichen 18a, 18b auf, welche individuell beheizbar und deren Temperaturen indi- 
20 viduell messbar und einstellbar sind. Die strich-punktierten Linien bezeichnen die 
Messspuleneinheiten 19a, 19b, bestehend aus je zwei rechteckigen Messspulen, wo- 
bei die Messspuleneinheit je einer Induktionsspule zugeordnet ist 
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Das Bratgerat, insbesondere die Bratplatte ist so ausgestaltet, dass ein Temperatur- 
iibertrag vom einen Bereich 18a in den benachbarten Bereich 18b verhindert oder 
zumindest stark unterdriickt wird. Dies geschieht vorzugsweise durch Einbringen 
eines Keils in eine bzw. im Inneren einer Bratplatte. Ein solcher Keil kann iiber eine 
5 gesamte Lange oder Breite einer Bratplatte verlaufen und ist bei einer Mehrschich- 
tenplatte typischerweise in einer inneren Schicht eingebracht. Ein beispielhaf ter Auf- 
bau einer Mehrschichtenplatte ist eine Aluminiunischicht, welche zwischen zwei 
Edelstahlschichten eingebracht ist. Die Dicken der Edelstahlschichten liegen in ei- 
nem Bereich von 0.4-l,5mm, z.B. 0,7nnmi, die der Aluminiumschicht in einem Be- 

10 reich von 4-15mm, z.B. 7nim. Die Aluminiumschicht iibemimmt im Wesentlichen 
die Warmespeicherung und — verteilung, wahrend in den, oder zumindest einer der, 
Edelstahlschichten induktiv Warme erzeugt wird. Um allfallige nicht-magnetische 
Materialien, wie beispielsweise Edelstahl, magnetisch zu machen, wird dieses vor 
der Verwendung in einer Bratplatte entsprechend behandelt, beispielsweise gepresst, 

15 Die Schicht, welche ais Bratflache dient wird zudem noch oberflachenbehandelt, so 
dass sie moglichst bestandig gegen Warme, Korrosion und Zerkratzen ist. Bei Be- 
handlung der Oberflache nach dem HPCR-Inox-Verfahren ist es zudem moglich die- 
se fett- und flussigkeitsabweisend, sowie reflexionsarm zu gestalten. 



Am Gehause 11 befinden sich erste und zweite Schaltmittel 13a, 13b, erste und 
20 zweite Anzeigemittel 15a, 15b, zum Einstellen bzw, zum Anzeigen der Brattempe- 
raturen, sowie ein weiteres Schalt- bzw. Anzeigemittel 20, z. B. zum Einschalten des 
Gerats bzw. zum Anzeigen ob das GerSt an einer extemen Energiequelle angeschlos- 
sen ist. Die ersten und zweiten Schaltmittel 13a, 13b sind mit zwei sich im Gehause 
bef indlichen Regel- und Steuereinheiten verbundeh, welche wiederum mit zwei, sich 
25 ebenfalls im Gehause befindlichen Energieversorgungen fiir zwei im wesentlichen 
quadratischen Induktionsspulen verbunden sind. Die zwei Regel- und Steuereinhei- 
ten regeln die Energieversorgung der zwei Induktionsspulen unter Beriicksichtigung 
der Einstellungen der Schaltmittel 13a, 13b und den Messergebnissen der Messspulen 
bzw. Messeinheiten. Jeder Induktionsspule sind zwei eine Messeinheit bildende 
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Messspulen zugeordnet, wobei eine Messeinheit im wesentlichen dieselbe Flache 
18a bzw. 18b der Bratplatte 17 abdeckt, wie eine Induktionsspule. 

In der Frontseite 12 ist eine moglichst einfach zugangliche Auffangwanne 16 einge- 
bracht. An der Unterseite des Gerats bef inden sich hohenverstellbare und arretierbare 
5 Fiisse 21, mit denen das Bratgerat vorzugsweise rutschfest auf einer Oberflache po- 
sitioniert werden kann. 

In Figur 4 ist eine Ausfiihrungsform eines Bratgerats als Einbauvariante gezeigt. Sie 
beinhaltet in wesentlichen ein Gehause 31 mit Induktionsmittel 40 und Messvor- 
richtung 39, sowie die dazugehorige Regel- und Steuereinheiten bzw. Anschliisse 

10 dazu (in der Figur nicht dargestellt). Die Einbauvariante ist so ausgestaltet, dass sie 
in eine Kiichenkombination eingebaut und dort, falls nicht vorgangig bereits gesche- 
hen, mit einer Bratplatte 37 und einer Isolationsschicht 38 kombiniert und an eine 
Energieversorgung, z. B. einen Generator, angeschlossen werden kann. Das Gehause 
31 weist dazu Haltemittel 32, z.B. Vorspriinge, Durchfuhrungen fiir Schrauben etc., 

15 sowie Anschliisse 33 fiir eine Energieversorgung auf. Die Energieversorgung ist bei- 
spielsweise ein extemes Generatormodul, das in derselben Kiichenkombination un- 
tergebracht werden kann. Femer beinhaltet das Gehause weitere Anschliisse 34 fiir 
allfallige Schalt- und Anzeigemittel. 

Figur 5 zeigt ein erfindungsgemasses Einzel-Bratgerat mit einer Bratplatte 47 und 
20 Auffangwanne 46, welche zusammen mit dem Oberteil des Gehauses 41 im wesent- 
lichen in einer Ebene angebracht bzw. untereinander biindig angeordnet sind. Somit 
sind keine Offnungen in oder Spalten neben der Bratplatte 47 erforderlich, um Ab- 
falle beseitigen zu konnen. Die Frontseite 42 weist Anzeigemittel 45 und Schaltmit- 
tel 43 zum Anzeigen bzw. Einstellen der gewiinschten Brat- und Isttemperatur auf. 
25 Das Bratgerat besticht durch einen ausserst schlichten, einfachen und kompakten 
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Aufbau. Es ermoglicht auch eine sehr einfache Reinigung, da keine schwer zugangli- 
chen Gehauseecken und -kanten vorhanden sind. Schaltmittel konnen zudem als 
sogenannte „Touch Screen" gestaltet und beispielsweise in die Anzeigemittel 45 in- 
tegriert werden. Ein Doppel-Bratgerat gemass dieser Ausfiihrungsfonn unterscheidet 
5 sich typischerweise in der Tiefe oder Breite des Gerats, wobei dieselben Anzeige- 
bzw. Schaltmittel - entsprechend angepasst- verwendet werden kdrmen. 

In Flgur 6 ist eine Induktionsspule 50 gezeigt, welche in stromdurchflossenem Zu- 
stand ein homogenes Magnetf eld und im wesentlichen auf der gesamten Ausdehnung 
einer der Induktionsspule (bis auf isolierende, nicht-magnetische Schichten) benach- 

10 bart angeordneten rechteckigen Bratflache ein homogenes Induktionsfeld erzeugt. 
Die Homogenitat des Magnetfelds wird durch die spezielle Wicklung der Indukti- 
onsspule, z.B. des Kupferdrahts oder -litze, erreicht. Dabei stehen die Abstande dl 
zwischen zwei Wicklungsabschnitten auf der Langsseite 50a der Spule und die Ab- 
stande d2 zwischen zwei Wicklungsabschnitten auf der Breitseite 50b der Spule in 

15 bestimmtem Verhaltnis zueinander. Diese Abstande dl, d2 sind variabel und sind 
insbesondere verschieden bei ausseren und inneren Windungen der Spule, d.h, dl 
und d2 variieren als Funktion des Wicklungsdurchmessers. Bei bis auf wenige irrner- 
ste Wicklungspunkte in nach innen zunehmendem Abstand auf den Diagonalen der 
Spule angeordneten Wicklungspunkten 51, ergibt sich fur ein homogenes Spulen- 

20 Magnetfeld ein Verhaltnis dl/d2, welches direkt aus Magnetfeldberechnungen fiir 
Spulen mit Angaben von Lange, Breite und Anzahl Wicklungen einer Spule berech- 
net werden kann. Beispielhafte Werte sind eine Spulengrosse von 395mmx225mm 
mit 28 Wicklungen. 
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PATENTANSPRUCHE 

1. Thermostatisch geregeltes Bratgerat mit einer im Bratgerat eingebrachten Brat- 
platte (7,17,27,37), dadurch gekennzeichnet, dass es mindestens eine ein Ele- 
ment eines Hochfrequenzschwingkreises bildende Messspule beinhaltet und 

5 dass mit der mindestens einen Messspule die Temperatur der Bratplatte 

(7,17,27,37) kontaktlos mittels elektromagnetischer Strahlung abfragbar ist und 
die Temperatur zur thermostatischen Regelung der Bratleistung verwendbar ist. 

2. Bratgerat nach Anspruch 1 dadurch gekennzeichnet, dass die Bratplatte 
(7,17,27,37) ferromagnetisches Material beinhaltet und dass mindestens eine 

10 Induktionsspule (30,50) zum Erhitzen der Bratplatte vorhanden ist. 

3. Bratgerat nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Induktionsspule 
(30,50) in Rechteckform ausgebildet ist und die Grosse dieser Induktionsspule 
(30,50) im wesentlichen der Ausdehnung der Bratplatte (7,17,27,37) entspricht. 

4. Bratgerat nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, dass Abstande dl zwi- 
15 schen zwei Wicklungsabschnitten auf Langsseiten (50a) der Rechteckspule und 

Abstanden d2 zwischen zwei Wicklungsabschnitten auf Breitseiten (50b) der 
Rechteckspule unterschiedlich sind und in Funktion des Wicklungsdurchmes- 
sers variieren. 



5. 

20 



Bratgerat nach einem der Anspriiche 2 bis 4, dadurch gekennzeichnet, dass die 
Wicklungen der Induktionsspule (30,50) derart angeordnet sind, dass im we- 
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sentlichen auf der gesatnten Ausdehnung der Bratplatte (7,17,27,37) ein im 
wesentlichen homogenes Magnetfeld erzeugbar ist. 

6. Bratgerat nach einem der Anspriiche 2 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass 
mindestens eine Messspule zwischen Bratplatte (7,17,27,37) und Indukti- 
5 onsspule (30,50) angeordnet ist 



7. Bratgerat nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens eine 
Messspule derart angeordnet ist, dass sie im wesentlichen denselben Bereich 
der Bratplatte (7,17,27,37) abdeckt wie die Induktionsspule (30,50), 



8. Bratgerat nach einem der Anspriiche 6 oder 7, gekennzeichnet durch zwei eine 
10 Messspuleneinheit (19a,19b,29) bildende Messspulen, die nebeneinander ge- 

gensinnig im Induktionsfeld der Induktionspulen (30,50) angeordnet sind. 

9. Bratgerat nach einem der Anspruche 6 bis 7, gekennzeichnet durch eine Kom- 
pensationsschaltung, die Storeinflusse die bei Temperaturanderungen auftre- 
tenden Anderungen des elektrischen Widerstands der Induktionsspule (30,50) 

15 und der mindestens einen Messspule auf das Messergebnis der Messspule bzw. 

Messspuleneinheit (19a,19b,29) ausgleicht. 



10. 



Bratgerat gemass einem der Anspriiche 2 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass 
die Induktionsspule (30,50) auch eine Messspule ist, und dass eine Tempera- 
turmessung bei abgeschalteter Induktionsleistung stattfindet. 
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11. Bratgerat nach einem der vorangehenden Anspriiche, gekennzeichnet durch 
eine Regel- und Steuereinheit, die die Temperatur der Bratplatte (7,17,27,37) in 
umso grosseren Zeitabstanden misst, je kleiner eine Temperaturdifferenz zwi- 
schen zwei auf einander folgenden Temperaturmessungen ist. 

12. Bratgerat nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass jeder Indukti- 
onsspule (30,50) genau eine Regel- und Steuereinheit zugeordnet ist. 

13. Bratgerat nach einem der vorangehenden Anspriiche, gekennzeichnet durch 
eine Kalibriervorrichtung, mit welcher Messpegel verschiedener Temperaturen 
der Bratplatte (7,17,27,37) ermittelbar und speicherbar sind. 

14. Bratgerat nach einem der vorangehenden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Bratplatte mehrere Bereiche (18a,18b) aufweist, die individuell be- 
heizbar und deren Temperatur individuell bestimmbar und einstellbar sind. 

15. Bratgerat nach Anspruch 14, dadurch gekennzeichnet, dass in der Bratplatte 
(7,17,27,37) Mittel vorhanden sind, die einen Temperaturiibertrag zwischen 
den einzelnen Bereichen (18a,18b) verhindem. 

16. Bratgerat nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass die Bratplatte 
(7,17,27,37) eine Mehrschichtenplatte ist, die eine Schicht aus Aluminium zwi- 
schen zwei Schichten aus Edelstahl beinhaltet und dass ein Keil in der Alumi- 
niumschicht eingebracht ist 
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17, Bratgerat nach einem der vorangehenden Anspriiche, gekennzeichnet dutch 
eine warme- und korrosionsbestandige Bratplattenoberflache, welche in er- 
hitztem Zustand und bei Bratplattentemperaturen im Anwendungsbereich, tiefe 
Abstrahlungstemperaturen aufweisen, derart, dass bei einer Bratplattentempe- 
5 ratur von 200''C nahe der Bratplattenoberflache Temperaturen von kleiner als 

70°C gemessen werden. 



18. Bratgerat nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, dass die Bratplatte im 
Bereich der Bratplattenoberflache mindestens zwei auf einanderfolgende diinne 
Schichten aufweist, wobei die mindestens zwei diinnen Schichten insgesamt 
10 10-15% Phosphor beinhaltet. 



19. 



Bratgerat nach Anspruch 18, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens 
zwei diinnen Schichten einen Phosphoranteil von 12-15% und einen Chro- 
manteil von 15-30% Chrom aufweisen. 
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